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PRILOG IZUČAVANJU PAKOVANJA TRAVNIČKOG SIRA 
U LIMENKE 
Posebno p i tan je u proizvodnji t ravničkog sira i svih sireva koji z ru 
u sa l amur i j e nj ihovo pakovan je i t ranspor t . 
Kod au toh tone tehnologije, t ravn ičk i sir se pakuje u d rvene kačice i u 
n j ima se t r anspor t i r a . D r v e n a ambalaža, koja se po p rav i lu više ne upo t r e ­
bl java za ponovno pakovan je sira, poskupljuje proizvodnju. Kod t r anspo r t a 
su ru tka ili s a l amura se cijedi iz kačica, te sir u nepovol jnim us lovima držanja 
podliježe b r ž e m kvaren ju . S k u p svih ovih pi tanja o pakovan ju naveo nas je 
da pos tavimo problem, kako r ješavat i pakovanje ovako specifičnog sira. 
J e d a n od nač ina koji smo izučavali je pakovanje s i ra u l imenke, j e r je 
to način koji se već dugo pr imjenjuje kod drugih v r s t a nami rn ica . 
P r o b l e m smo obuhva t i l i s nekoliko aspekata. P r v o p i t an j e j e bilo r i j e ­
šiti s tepen zrelost i s ira kod s tavl janja u l imenke, zat im kako u t iču više t e m p e ­
r a t u r e ekshaus t i ran ja i paster izaci je na kval i te t sira i p rocena t soli u s a l amur i 
koja se dodaje p r i konzerv i ran ju . Za svaki postavl jeni p rob l em rad i l i smo 
odgovarajuće oglede, a rezu l ta te pra t i l i organolept ičkom ocjenom i h e m i j ­
skim anal izama. 
Da b i u tv rd i l i najpovoljni je momen te zrelosti s ira p r ed konzerv i ran je 
mi smo uzimal i sir 1, 7, 15 i 30 dana starosti , slagali u l imenke, zal i jeval i 
sa lamurom i za tvara l i . Si r s ta r 1 dan nije izdržao konzerv i ran je , je r je došlo 
do nad iman ja l imenk i — bombaže . Sirevi s ta r i 7, 15 i 30 d a n a su dobro pod­
nijeli konzerv i ran je , t e je p r e m a tome najniža granica za me tan je u l imenke 
7 dana. Najopt imalni j i su uslovi nakon 15—16 dana zrenja, j e r u t o m per iodu 
počinje opada t i p rocena t ml ječne kisel ine i presta je njeno in tenz ivno r azv i ­
janje . Ovaj ogled je obrađen detal jni je u radu Dozet (1). 
Upo t r eba dvos t ruke ambalaže, j edne za pre thodno zrenje, a d r u g e za 
pakovanje , poskupl ju je proces i otežava t ehn iku rada, zato smo vrš i l i pokuse 
s p r e thodn im zren jem sira u samim l imenkama. S i r je i z rađen or ig ina lnom 
tehnologijom n a p lan in i Vlašiću, gdje je složen u l imenke i donesen u Zavod 
za ml jekars tvo da zri je n a sobnoj t empera tu r i . Zrio je u sa l amur i pod p r i t i ­
skom 11 dana . P r e d za tva ran je l imenki izrađena je hemi j ska anal iza s i ra koja 
* Rad je objavljen u okviru zadatka, krađu je bio finanslran iz sredstava Saveznog f orada 
za naučni rad. 
je p r ikazana u tabeli 1. L imenke su d ržane n a sobnoj t e m p e r a t u r i 12 i 24 mje ­
seca. P r i o tvaran ju l imenke su ocijenjene od s t r ane s t ručnjaka zavoda. P r e t ­
hodno zrenje u l imenkama nije utjecalo na kval i te t , jer je sir podnosio kon­
zerv i ran je kao u pre thodnim ogledima. Karak te r i s t i ka ovih s i reva iz l imenki 
je da su poprimil i malo zelenkaste boje od ve rn i ranog l ima Što utječe kod 
ocjene sira, j e r on gubi karak te r i s t i čnu boju t ravničkog sira. Si r iz pas te r i ­
z i rane l imenke je bio boljeg kval i te ta , ni je bilo n ikakvog nadimanja , dok je 
kod nepas te r iz i ran ih l imenki dolazilo do izvjesne bombaže. Sir iz pas ter iz i rane 
l imenke je imao nešto promijenjen okus rad i utjecaja viših t empera tu ra . Okus 
je pr i ja tan , samo nije potpuno t ipičan za t r avn ičk i sir. 
Kod vađenja sira iz l imenki izvršena je anal iza s i ra i sa lamure i p r i ­
kazana je u tabel i 1 i 2. 
T a b e l a 1 
V r s t a u z o r k a 
Sir p r e d K o n z e r v i r a n K o n z e r v i r a n 
k o n z e r v i r a n j e s pa s t e r i zac i j om bez pas te r izac i je 
v l a g a 
m a s t 
m a s t u suho j t v a r i 
c j e l o k u p n e b j e l ančev ine 
r a s t v o r l j i v e b j e l ančev ine 
NaCl 
pepeo 
p r o c e n a t m l j e č n e kisel ine 

























S a l a m u r a 
I I I I 
m a s t 
b j e l a n č e v i n e 
NaCl 
p e p e o 
p r o c e n a t m l j e č n e k ise l ine 
SH° 
— 0,06 0,3 
— 3,143 3,238 
— 6,0255 5,850 
— 7,166 6,912 
— 1,017 0,923 
— 45,2 41,0 
Sir p red konzerviranje je bio s nižom vlagom, a većim procentom bje lan­
čevina, sir n a k o n konzerviranja je pr imio u sebe veći p rocena t vlage, a procenat 
b je lančevina je opao, dok su se ras tvor l j ive b je lančevine povećale, što doka­
zuje da se proces zrenja postepeno odvija i kod konzerv i ranog sira. Analize 
s a l a m u r e pokazuju da je mal i procenat mas t i u njoj , a veći procenat b je lan­
čevina i soli. Karak te r i s t i čan je povećani p rocena t ml ječne kiseline 1,017 i 
0,923 što pr idonosi boljem čuvanju sira. 
I spi t ivanje soljenja i procenta soli u s a l amur i je važan problem u proiz­
vodnji t r avn ičkog sira. Mi smo sebi postavi l i zada tak da u tv rd imo koji p ro ­
cena t soli u sa lamur i odgovara konzerv i ran ju sira, a d a ta j p rocenat u gotovom 
pro izvodu nije suviše visok. U isto v r i j eme željeli smo da u tv rd imo odnos soli 
u s i ru i sa lamur i . U ogledu smo konzerv i ra l i sir sa s a l amurom od 5, 10 i 15 
p rocena ta . Sir smo p romat ra l i t j . o tvaran je p r v i h l imenk i vrši l i smo kroz 
mjesec dana . U l imenkama s 5 p rocena ta s a l amure došlo je već do prvog nad i ­
m a n j a i lošeg kval i te ta sira, dok l imenke s 10 i 15 p rocena ta soli su bile 
dobrog kva l i te ta . Drugo p roma t r an j e smo vrši l i kroz 2 mjeseca, uzorci s 5 
p rocen tnom sa lamurom su bil i m e k a n e konzistencije , lošeg okusa i s nadu -
v e n i m l imenkama , dok je u ostal im l i m e n k a m a sir bio dobrog kval i te ta . 
Treće o tvaran je l imenki smo vršil i kroz 6 mjeseci, l imenke s 10 i 15 
procenata soli su bi le dobrog kvali teta , uz izuzetak dviju l imenki, dok su 
uzorci s 5 p rocena ta soli bi l i veoma loši, s neugodnim kisel im mirisom. Peto 
o tvaranje l imenk i izvršeno je kroz 8 mjeseci. L imenke s 5 procenata soli sve 
su imale loš okus i bi le su nadute , s 10 i 15 procenata soli u sa lamur i su bile 
dobrog kval i te ta . Opća ocjena svih sireva iz l imenki da je sir djelomično 
promijenio okus, dobio je malo kiselkast okus, s izraženijom, oštrijom aromom. 
Konzistencija je ostala dobra, a sa lamura čista, bez plijesni zelenkasto-žute boje. 
Hemijske anal ize ovih s i reva iz l imenki s r a zn im procent ima soli da te 
su u tabel i 3. 
T a b e l a 3 
P r o s j e k 5 -p rocen tna 10-procentna 15-procen tna 
h e m i j s k i h ana l i za s a l a m u r a s a l a m u r a s a l a m u r a 
v l aga 50,570 48,400 47,630 
m a s t 28,000 28,083 26,583 
m a s t u suho j t v a r i 56,434 54,260 53,855 
c j e lokupne b j e l a n č e v i n e 18,046 18,200 19,1675 
r a s tvo r l j i ve b j e l a n č e v i n e 8,914 6,971 5,832 
NaCl 3,861 4,446 7,310 
pepeo 4,052 5,288 8,416 
Ca 0,1680 0,2260 0,1503 
P 0,15402 0,1883 0,2156 
p r o c e n a t m l j e č n e k i se l ine 0,6264 0,828 0,690 
Karak te r i s t i ka anal iza pojedinih g rupa sira je da se v laga (50,570; 
48,400 i 47,630) smanjuje s povećanjem soli; isto tako se smanjuje procena t 
ras tvor l j iv ih b je lančevina (8,914; 6,917; 5,832), je r veći procenat soli zaustavl ja 
intenzivni j i proces zrenje sira. P rocena t soli u sa lamur i je ut icao n a pove­
ćanje soli u siru, j e r je sir sa sa lamurom od 5 procenata imao 3,861, p rocen ta 
NaCl, s 10 p rocen tnom sa l amurom 4,446 procenata NaCl, a s 15 p rocen tnom 
sa lamurom 7,310 p rocena ta soli što je daleko manje od procenta soli u sa lamur i . 
Izučavanje razn ih procena ta soli, dovelo nas je do zaključka, da samo 
visoka sadrž ina soli ni je dovoljna za očuvanje sira u l imenkama, zato smo 
izvršili ogled s pas ter izaci jom l imenki, da b i ispitali djelovanje ovoga t e h n o ­
loškog p o s t u p k a kod konzerv i ran ja t ravničkog sira. 
E k s p e r i m e n t smo počeli s ekshaus t i ran jem l imenki da bi is t jeral i zao­
stali uzduh između k r i šk i s ira i dobili što bolje anae robne uslove p o t r e b n e 
za prav i lno zrenje t r avn ičkog sira. Ekshaus t i ran je smo vrši l i u toploj vodi 
t e m p e r a t u r e 65° C kroz 30 minu ta . Ovaj proces is t iskivanja uzduha n a m je 
omogućio dobivanje bolj ih i kval i te tni j ih l imenki . 
Pas te r izac i ju s i ra u l imenkama smo radil i da bi ispitali djelovanje viso­
kih t e m p e r a t u r a na kva l i t e t sira. Ogled smo postavil i tako da smo pas ter izaci ju 
l imenki vrši l i u au tok lavu na 0,5 a tm kroz 30 minuta , za kon t ro lu ogleda 
ostavljali smo iste uzorke sira u l imenke bez pasterizacije i čuvali ih pod is t im 
uslovima. L i m e n k e smo otvara l i poslije j edne i dvije godine i vrši l i n j ihovu 
ocjenu organolept ički i hemi jsk im anal izama. Paster izaci ja l imenki j e u t jecala 
kod nek ih u z o r a k a n a topljenje izvjesne količine mas t i s ira i n a n j en pr i je laz 
u suru tku , t e je sir bio nešto suvlji po ukusu . Sirevi su se odlično održali , 
imal i su dobru konzis tenci ju i kval i te t samo su uslijed žutog ve rn i r anog l ima 
dobili ze lenkas tu boju . 
Hemijske analize sira bez pasterizacije od 1—4 i s paster izaci jom l imen­
ki od 5—7 pr ikazane su u tabeli 4. 

































































50,10 25,5 56,79 15,875 2,635 4,506 4,322 0,1322 0,2996 0,278 
54,40 25,5 55,92 14,715 4,715 3,393 4,528 0,1569 0,2662 0,648 
54,60 25,25 55,61 15,229 2,345 3,090 4,292 0,1232 — 0,720 
52,80 24,00 50,84 19,722 1,438 2,340 3,340 — — 0,576 
57,20 24,26 56,65 16,702 1,722 4,153 5,164 0,1288 — 0,720 
50,10 28,50 57,10 17,518 2,054 3,159 4,240 — — 0,903 
49,30 28,00 55,22 17,191 2,456 2,691 4,116 0,1366 — 0,522 
M a s n o ć a s i r a u l i m e n k a m a se k r e ć e o d 50,84 d o 57,10 i n e m a v e ć i h 
odstupanja između ove dvije grupe, mada je kod organolept ičke ocjene uzorak 
s pas ter iz i ranom l imenkom ocijenjen kao suh, bez dovoljno mast i . Analize osta­
lih sastojaka sira se kreću u granicama ka rak te r i s t i čn im za ovu v r s tu sira (1,2). 
Uz analize sira izrađena je i anal iza sa lamure , j e r nas je in teres i rao 
pri je laz pojedinih sastojaka sira u sa l amuru tokom sta janja u njoj. Anal ize su 
pr ikazane u tabe l i 5. 
T a b e l a 5 
P r o s j e k M a k s i m u m M i n i m u m 
m a s t 0,24 3,30 0,05 
b j e l a n č e v i n e 3,659 6,320 2,023 
NaCl 5,97 8,78 4,09 
pepeo 6,746 9,492 3,896 
Ca 0,0899 0,0964 0,0894 
P 0,1423 0,1696 0,1085 
kise los t SH° 44,66 50',00 41,00 
p r o c e n a t m l j e č n e k ise l ine 1,006 1,125 0,923 
Analiza sa lamure iz l imenke pokazuje da u p ros jeku ima 0,24 mast i , 
dok se maks ima lna granica penje i iznosi 3,30%. S a d r ž i n a bje lančevina je dosta 
visoka, j e r dio bjelančevina tokom stajanja pre laz i u sa l amuru . Pepeo je pove­
ćan r ad i većeg procenta soli u sa lamuri . Ka rak t e r i s t i č an je veći procenat Ca 
i P u sa lamur i . Iz analiza se vidi da j edan p rocena t h ran l j iv ih e lemenata sira 
tokom skladištenja odlazi u sa lamuru . Ova ispi t ivanja smo pra t i l i i kod au toh­
tone tehnologije držanjem u kačicama, da b i provjer i l i ut jecaj s tajanja sira 
u l imenkama n a gubi tak hranl j iv ih mater i ja . 
T a b e l a 6 
p r o c e n a t m a s t i 0,05 





p r o c e n a t ml j ečne k i se l ine 1,116 
P r e m a övim podac ima se vidi da se analize s a l amure kod jednog i d ru ­
gog načina pakovan ja i skladištenja kreću u pr ibl ižnim granicama, osim p ro ­
centa mast i kod pas te r iz i ran ih l imenki gdje je došlo do većeg otapanja mast i 
i p re laska u s a l amuru usli jed djelovanja viših t empera tu ra . 
Zbir dosada izloženih rezul ta ta u konzerviranju t ravničkog sira u l imen­
k a m a je u tv rđ ivan je m o m e n t a zrelosti pred konzerviranje , pre thodno zrenje 
s i ra u l imenkama do za tvaranja , ispitivanje najpovoljnijeg procenta soli u sala­
mur i , paster izaci ja s ira u l imenkama i gubici hranl j iv ih e lemenata u sa lamuri . 
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Poslovno Udruženje mleka r ske industr i je 
EKONOMIKA PROIZVODNJE MASLACA* 
I u vr lo razv i jen im indust r i j skim zemljama, gde je mleka r ska indust r i ja 
vodeća grana , ne samo s točarske proizvodnje već i č i tave pol jopr ivredne p r o ­
izvodnje, danas se o tvoreno priznaje, da su nacionalni p rog rami sa zaš t i tn im 
cenama za mleko i mlečne proizvode bili vrlo skupi i da su izvršili ogroman 
uticaj na izolaciju m l e k a r s k e industr i je od normaln ih uticaja na tržištu. Uticaj 
izolacije je bio tako snažan da je pe rmanen tno delovao n a smanjenje inici jat ive 
za b lagovremeno izvršavanje svih onih s t ruk tu ra lno i tehnološko- tehničkih 
promena, za b lagovremeno uklapanje u savremeni razvoj tržišta, kako domaćeg 
tako i s tranog. 
I zaista, m a koliko se sistemi politike cena u zemljama s razvi jenom 
mlekarskom indus t r i jom razl ikovali jedan od drugoga, bilo u metodologij i 
ili tehnici p r imene i obračunavanja u praksi , ekonomska osnova im je bi la 
zajednička. Naime, s is tem zašt i tnih cena za sve mlečne proizvode kako na do­
maćem tako i s t r anom tržiš tu. P r e m a tome, sušt ina im je bila ista, izvori 
f inansiranja isti i gotovo iste kategori je proizvođača i potrošača su bile sub ­
vencionirane. Ukoliko je ta poli t ika cena, subvencija, premija , regresa i si. 
u pojedinim zeml jama više usk lađ ivana s tvarn im ekonomskim uslovima koji 
su vladal i u proizvodnj i i p reradi , utoliko su posledice izolacije od t rž iš ta 
bile manje i uk lapan je u svetsko tržište danas lakše i bezbolnije. 
Isto t ako ni s is tem dvojnih cena za maslac, (kao i za mnoge druge po ­
l jopr ivredne proizvode) koji se proizvodi za domaće t rž iš te i za izvoz nije po ­
željan u nov im uslovima m e đ u n a r o d n e trgovine, zbog toga što je proizvodnja 
maslaca za domaće t rž iš te mora la stalno da snosi e x t r a t roškove, kako b i se 
maslac za izvoz mogao p rodava t i po nižim k o n k u r e n t n i m cenama. 
Za raz l iku od dosadašnj ih puteva razvoja m l e k a r s k e industr i je , jav i la 
su se nova s t remljenja , koja se pr i rodno ne mogu posma t r a t i izolovano od 
či tave pol jopr ivredne proizvodnje. Da bi se postigli određeni poli t ički i soci­
ja ln i ciljevi u pol jopr ivrednoj proizvodnji, kao i da b i se donekle zadržao s is tem 
* Referat održan na V seminaru za mljekarsku industriju pri Prehramtaeno-tehnološkom 
Institutu u Zagrebu. 
